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© PRODUITS ALIMENTAIRES A BASE DE LA IT DE SOJA ET LEUR PROCEDE DE FABRICATION. 



fe^ La presente invention a pour objet des produits ali- 
mentaires pour l'§tre humain, notamment des preparations 
dites fromageres, et leur precede de fabrication. 

Dans le precede de fabrication seion ^invention, de pro* 
duits alimentaires a parti r de lait de soia fermente, on sou- 
met le lait de soja a une fermentation factique ou propioni- 
que. 

Le secteur technique de I'invention est le domaine de la 
fabrication des produits alimentaires a base de soja. 
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PRODUITS ALIMENTAIRES A BASE DE IAIT DE SOJA 
ET LEUR PROCEDE DE FABRICATION 



La pxesente invention a pour objet des produits alimentaires 
5 pour l'£tre humain, natamment des preparations dites fromageres, et 
leur proo6d6 de pgj6paraU.cn ( fabrication) . 

Le secteur technique de l'inventian est le domaine de la 
fabrication des produits alimentaires a base de soja. 

soja (eroore appele Soja hispidus, Glycine hispida ou 
10 Glycine max) est l'une des plantes cultivees les plus anciennes au 
raonde. 

C'est une plante berbaoie annuel le qui appartient £ la famille 
des papil icnaoees ou legumineuses, oomme le haricot ou la lentille. 
Ses fruits se presentment sous forme de gousses de 3 a 10 cm de 
15 longueur , oontenant 1 & 5 graines globul euses selon les varietes. 

Ges graines se caracterisent tout particuli^rement par leur 
richesse en proteines (38 %) avec une proportion equilibree d'acides 
amines essentiels et par leur teneur en lipides (18 %). Elles sont 
en outre d y excel lentes sources de magnesium, d ' oligo-elements et de 
20 vitamine du groupe B. 

A c5t& des produits alimentaires ocmme la « lait de soja » (ou 
tonyu), et le tofu (caille de soja obtenu a partir du tonyu par 
coagulation a 1 'aide d'un sel ou d'un acide, mais non fermente) qui 
sont les plus r€pandus en Occident, on retrouve des produits 
25 fermentes traditiannels fabriques et usit£s en Orient, tels que 
cites par exemple dans <r RfxlAcouvrir . Le soja, un long passe et un 
Jbel averdLc >, Michelle LARDELLE, MEDECINE D0UCE r n*30, Novembre 
1994, pages 18 £ 20. 

Les plus oonnus sont le tempeh (fermentation des graines par 
30 Rhizopus oligosporus ) , le sufu (par Actinomuoor elegans), le miso 
(par Aspergillus oryzae, Saocharomyoes rouxii), le shoyu (par 
Aspergillus oryzae, Lactobacillus sp, Saocharomyoes sp. , Hansenula 
sp), le natto (par Bacillus subtilis). 

Les preparations fromageres que nous dScrivons ci-apres, 
35 appartiennent a oette categorie de produits fermentes. 
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La fermentation est l'une des plus vieilles raethodes pour 
transformer et oonserver un aliment. Elle a ete, et elle est 
toujours tres laxgement utilisee pour produire une tres grande 
variete d v aliments Issus du soja. 
5 Elle permet d'araeliorer sa digestibility, ainsi que sa valeur 

nutritionnelle grace a la synthase de vitaraines par les micro- 
organismes . 

Les oomposes oonplexes tels que les glucides, proteines, 
lipides scant transformers en sucres simples, acides amines et acides 
10 gras libres tres rapidement assimilables. 

II existe de nanbreux types de fermentations et on les classe 
selon les produits finaux dominants : fermentation alooolique, 
lactique, acetique, butyrique, propionique, notamment. 

Comme toute classification, celle-ci a une part d'arbitraire : 
15 la plupart des fermentations f ant intervenir plusieurs esp£oes de 
microarganismes et aboutlssent a un melange de nombreux 
constituants. 

r^ft acteurs responsables des fermentations sont les bacteries, 
les levures et les moisissures . 
20 Ces micxoorganismes ne se multiplient que s'ils se trouvent 

dans un milieu carrespondant a leurs exigences en matiere de 
nourxiture, de temperature, d'aciditfe et d' oxygenation. 

Uh objectif poursuivi par l f invention est de procurer des 
produits alimentaires (a base de lait - ou jus - de soja ferments ) 
25 ameliores et leur precede de fabrication. 

La solution au probleme pose est un proofed^ de fabrication de 
produits alim entaires a partir de lait de soja fermente, dans lequel 
on soumet le lait de soja a des fermentations lactique et/ou 
propionique . 

30 Selon des modes pref erentiels de realisation : 

- on inocule Propioni bacterium freudenreichii au lait de soja, 

- on inocule Lactobacillus brevis au lait de soja, 

- on inocule Lactobacillus farciminis au lait de soja, 

- on ensemenoe le lait de soja a une temperature allant de 25 
35 a 37 # C, 



BNSDOCID-. <FR 2738991 A 1_l_> 



2738991 



3 

- on laisse ooaguler jusqu'£ obtenir un pH infer ieur a 5 (par 
exemple voisin de 4,5), 

- on separe le ooagulum du serum par egouttage, 

- on recupere le ooagulum que I'an peut ou nan presser. 

5 Le prooede de fabrication peut ccn^porter une operation 

d ' aranatisation et/ou une operation d'af finage et/ou une operation 
de pasteurisation. 

La solution au probleme pose oonsiste egalement a procurer : 

- un produit alimentaire a base de lait de soja ferments qui 
10 ooiuporte des ferments lactiques et propioniques . 

Selon des modes preferentiels de realisation : 

- le produit est essentiellement oonstitu£ par un caill6 
(nature ou aroma tise) presse de lait de soja fermente, 

- led it produit sous forme de pate a tartiner, cru ou 
15 pasteurise, oontient du sel et/ou de l'huile vegetale et/ou des 

aranates, et/ou des purees d'ol6agineux, 

- ledit pro dui t sous forme de crone dessert foisannee ou nan, 
pasteurisee ou nan, oontient du sucre, de l'huile vegetale ou non, 
et/ou des parfums de fruits, chooolat ou autres, 

20 - ledit produit nature presse est affine, 

- ledit produit 6goutt6 et aromatis6 oonstitue des sauces 

Nous utiliserons la denomination de « preparation f romagere » 
plutot que oelle de fromage, (oette appellation etant reservee aux 
25 prodults issus du lait animal), pour souligner que les Stapes qui 
perroettent la fabrication des produits selon 1' invention, 
correspondent egalement a des precedes de fabrication des f rcmages a 
parti r de lait animal. 

A partir du tonyu ou « lait vegetal de soja », un ferment est 
30 inocule a oe substrat, il y a alors coagulation, puis egouttage, 
pressage ou non, aranatisation salee ou sucree, affinage ou non, et 
pasteurisation ou non. 

Le produit final peut alors etre oansamm§, avec un d&lai de 
conservation de 18 a 35 jours environ, a 4'C environ, selon qu'il 
35 soit pasteurise ou non. 
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Lbs preparations f romageres ( ou produits alimentaires ) selon 
1' invention, associent de preferenoe deux types de fermentations que 
nous d£crivons ci-apres. 

Leurs caracteristiques principal es sent la riches se en 
5 vitamine B12 et en proteines facilement assimilables puisque 
corapostes surtout d ' acides amines libres, ( resultant de la 
ferm en tation ) / ainsi qu*une saveur fraiche et fine- 
Nous aliens deer ire tres succinctement les deux types de 
fermentations qui interviennent dans les preparations frcmageres 
10 selon l f invention : 

* la fermentation lactique se caracterise par la formation 
d' acide lactique, qui peut se former aussi bien a partir de l'amidon 
des oer^i^ que du saccharose ou du fructose des fruits et des 
legumes, ou encore du lactose du lait, auquel il doit son nam. 
15 CJ1 12 0 6 > 2 CH 3 CHOH COOT 

glucose acide lactique 

Ti*?z principaux agents des fermentations lactiques sont des 
bacteries appartenant a la famille des lactobacilles. 

11 en existe de nombaceuses especes classees en deux 
20 categories : 

- les lactobacilles horaof ermentai res, qui ne donnent oomme 
produit final que de 1' acide lactique ; 

- les lactobacilles het£rof ermentai res, qui donnent en plus de 
1' acide lactique, de l'ethanol (aloool), du glycerol, de l f acide 

25 acetique et du gaz carbonique. 

Ranarque : les lactobacilles sent loin d'etre les seuls 
micrcorganismes producteurs d' acide lactique. 

La fermentation lactique est anaerobie et conduit tou jours £ 
une acidification progressive du milieu au fur et a mesure de la 
30 formation de 1' acide lactique. 

Lorsque le pH atteint une valeur comprise entre 3,5 et 4, la 
multiplication des bact&ries cesse et on obtient un milieu stable 
pouvant se conserver (de plusieurs semaines a plusieurs annees) . 

Lots de ce processus, la flore bacterierme se modifie 
35 progressivement. 
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Pendant les premieres heures, ou les premiers jours, selon la 
tempera txrre A de tres ncrabreuses espeoes se developpent. Elles sont 
ensuite supplantees par les bacteries lactiques, les espSces les 
plus resistantes a 1' acidity se multipliant dans la derniere phase. 
5 On a pu constater, a partir d 1 observation sur la coagulation, 

la production d'acide et l'hcmogeneite de la taille des cellules 
bacteriennes, que le torxyu est un excellent milieu de culture pour 
la propagation de nombreux lactobacilles. 

Tia.cs facrteurs inf luemjant la fermentation lactique sont les 
10 varietes des graines, les precedes de preparation du tonyu, les 
traitements therraiques, 1 ' acidity du milieu, 1* activity des ferments 
du point de vue de leur qua lite et de leur quantity (% inocule oomme 
levain) . 

Dans la preparation fromagere et/ou les produits alimentaires 
15 selon 1* invention, ure fermentation propionique est de preference 
assocd.ee a la fermentation lactique. 

* la fermentation propionique est due aux bacteries 
propioniques. 

Comme les bacteries lactiques, les bacteries propioniques ou 
20 propion i bacterium se nourrissent a partir des sucres fermentescibles 
qu* elles retrouvent dans leur subs Lx at ou milieu de vie, elles sont 
anaerobies 6galement, (voire aerotolerantes ) , elles croissent a une 
temperature optimum entre 30-37 # C, et elles acidifient le milieu en 
produisant principalement de l'acide propionique et de l'acide 
25 aoetique, mais aussi des acides formique, iso-valerique, suocinique, 
lactique et du gaz carbonique. 

13 valeur nutritiOTnelle des « laits vegetaux » fermentes 
selon 1 ' invention est leur premier a tout. 

Ges produits sont riches en proteines et en acides amines 
30 indispensables , exempts de graisses animal es saturees , riches en 
sucres et en vitamines ; leur richesse en aci des amines libres 
permet une absorption rapide dans le tube digestif (duodenum)/ meme 
en 1 'absence d r enzymes pancxeatiques et biliaires. 

II ne peut y avoir d' assimilation plus facile. 
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lis sent: aussl reoommand&s aux personnes qui souf frent 
d v Intolerance au lactose. 

Les trois prlnr.ipai.ix mineraux, calcium, phosphore et sodium 
sont iiqportants pour les enfarrts et les vieil lards, 
5 Une autre propriety tr£s importante des bacteries lactlques 

est liee d leurs effets prabiotiques. Elles sont: en effet capables 
d'inhiber le developpement d f agents pathogenes. 

Par rapport au tofu, les produits selon 1* invention possedent 
I'enorme avantage d'etre fermentes. 
10 Pour des taux de matieres seches equivalents , voire l^gerement 

sup&rieurs, (19 a 25 %), lis apportent des gl uci des simples, des 
acides gras libres, et surtout des acides amines libres, facilement 
assimilables • 

Leur riches se nixtri-tionnelle tient a la richesse naturelle du 
15 soja et aux produits ajoutes par 1' act ion des microoxganismes et de 
leurs enzymes. 

lis representent une source de proteines qui remplaoe la 
viande d'une fagon efficace sur le plan nutritif et eoonomique. 

Leur richesse inhabituelle (oomne aliments vegetaux) en oligo- 
20 elements et surtout en vitamines, y oompris la vitamine B12, fait 
tomber une des principales critiques adressees au regime vegetarien. 

Description detail lee de modes preferentiels 
de realisation de l 1 invention. 
25 Dans une phase pr^liminaire, on prepare le lait (ou jus) de 

soja. 

Le proc6de de fabrication du lait de soja comprend 
generalement quatre Stapes suocessives : 

- trempage des graines (a), 
30 - brpyage <b), 

- cuisson (c), 

- extraction (d). 

vari^te des graines influe sur la qualite du jus extrait, 
11 inporte done d' avoir de bonnes graines, propres et lavees. 
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Des graines non lavtes peuvent dormer line flaveur amere au 
tonyu, une coule ur plus sombre et une faible dur£e de conservation. 

La duree de conservation des graines inf lue dgalement sur la 
quality du tonyu. 

5 Cette quality organoleptique diminue avec la dur€e de 

conservation qui ne doit pas depasser deux ans. 

L'eau employee en production doit etre aussi de bonne qua lite 
chimique et bacter iologique , par exemple de l'eau filtree par osmose 
inverse. 

10 Operation (a) : trempage des graines d6cortiqu6es. 

Les graines sont trempees pour les ramollir, reduire I'energie 
n§cessaire au broyage et augmenter le taux d' extraction de leurs 
oonsti tuants . 

La duree de trempage depend de la temperature de l'eau, de la 
15 varieVt£ et de 1'age des graines. Elle est en moyenne de 6 a 12 
heures ( jusqu'a 15 heures). 

Un trempage trop long provcque une perte importante des 
composes hydrosolubles, et les graines appauvries dormant un lait 
vegetal de valeur nutritive reduite, car l'eau de tremp age retient 
20 des proportions non negligeables de proteines brutes, de lipides et 
de divers sucres, en particulier de saccharose,, de raffinose et de 
stachyose (raffinose-galactose) . 

Operation (b) : broyage en presence d'eau. 

Les graines sont rincees une ou deux fois avant le broyage 
25 pour reduire la contamination bacterienne. On ajoute 1 volume d'eau 
chaude pour le broyage. 

Plus la mouture est fine, meilleur sera le rendement 
d * extraction . 

Un broyage a chaud (60*C au moins) reduit a la fois le temps 
30 de cuisson et la flaveur de haricot. 

Le maintien du broyat a 80*C inactive la lipoxygenase ; les 
produits derives auront done une flaveur plus neutre. 

la cuisson doit intervenir le plus tot possible apres le 
broyage. 

35 Operation (c) : cuisson. 
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Le broyat est melange a de l'eau chaude (1 volume de graines 
pour 5 & 6 volumes d'eau). 

Une temperature et une duree de cuisson appropriees 
permettent : 

5 - d'inacrtiver les inhibiteurs trypsiques qui interferent avec 

la digestibilite des proteines, 

- d'optimiser la valeur nutritiannelle et la quality des 
prot&Lnes (P.E.R. ), 

- d ' augmenter la f laveur du tonyu en reduisant le gout de 
10 « haricot », 

- d'accxoitxe la duree de stockage des produits finis par 
destruction de la flore, 

- de faciliter 1 •extraction du tonyu a partir du broyat, 

- d'al-terer la nature des proteines et de generer des 
15 substances qui favoriseront le type de fermentation utilisee. 

La duree optimale de cuisson est de 7 a 14 minutes pour une 
t»qp6rature de 100 a 105*C. 

La cuisson est parfois poursuivie sans oouvercle, durant 3 a 
15 minutes pour 61iminer les flaveurs de « harioot » et parfaire la 
20 cuisson. 

Une sur-cuisson est une perte de tenps et d'energie. Elle a 
egalement d'autres consequences nefastes : 

- destruction de cystine (d^ja 16g6rement d£ficiente) et de 
lysine qui sent Ho<g acides amines essentiels, 

25 - formation de derives soufres ind£sirables, amertume et 

flaveur desagr£ahle, 

- perte de digestibilite des proteines, 

- reaction de brunissemenl: du tonyu resultant d ' alterations 
prot6iques, 

30 - diminution de la oonsistance de la preparation fromagere 

et/ou du produit final. 

Operation (d) : extraction du tonyu. 

Le broyat est separe en tonyu et en okara avant ou apres 
cuisson. 
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Divers prooedfes (filtration et pressage ou oentrifugation) 
scant: utilises pour eliminer les matieres non hydrosolubles qui 
constituent l'okara. 

1 kg de graines seches fournit 9,2 kg de tonyu & 6 % de 
5 matiere seche. 

Les dilutions de depart et la quality d' extraction peuvent 
etre inodif lees pour avoir un gain de rendement de 3 a 4 % de matiere 
seche (MS). 

Plus le tonyu a une matiere seche elevee, meilleure seront les 
10 phases de coagulation et d'egouttage ainsi que la quality 
nutritionnelle de la preparation fromagere. 

L'okara dent la matiere seche est de 22 a 24 %, soit 26,5 % du 
polds sec de graines, contient 23,6 % de proteines et 8,1 % de 
lipides (en pourc en tage rapporte & sa pr o pr e matiere seche). 
15 Cette operation est de preference sulvie d • un xapide 

refroidissement (operation (e) ) . 

Les produits alimentad res (ou preparations dites fromageres) 
sent fabriques a partir de l'extrait (lait) de soja qui est par 
exemple ainsi obtenu- 
20 Alternativement a cette phase preliminaire de preparation du 

tonyu (operations (a) & (e)), il est possible d'utiliser di verses 
marques de tonyu Lxouve dans le commerce. 

Des differences notables au point de vue oxganoleptique 
peuvent etre observers pour ces produits, ainsi que des pH de depart 
25 allant de 6,9 a 7,3, et un taux de matieres seches de 7,5 % a 10 % 
(moyenne 8,5 %). 

Operation (f ) : choix du ferment et ensemencement. 
Le tonyu (pasteurise ou sterilise) est ensemence a une 
temperature allant de 25* a 37*C, pour un developpement optimum des 
30 inicroarganismes. 

Le tonyu est un bon milieu pour le developpement des bacteries 
lactiques et la exoissance de nombreuses bacteries a ete etudiee : 
Streptococcus (str. thermophilus, str. lactis, str. diacetylactis ) 
de Lactobacillus (L. bulgaricus, L. acidophilus, L. casei, L. 
35 helveticus, L. plantarum) et de leuoonostoc. 
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Tandis que la plupart des produits obtenus sant difficilement 
commerci al Isables par suite de gout amer, la preparation fromag&re 
pr£sent6e ici a une saveur qui ne presente point oet inconvenient. 

les aromes de farine caractferistiques du soja disparaissent 
5 apres fermentation des bact£ries lacrtiques. L'int&ret egalement de 
oette fermentation reside dans 1 1 augmentation des acides amines 
libres et notamment de la lysine, de I'histidine et de la 
phenylalanine. 

Selon l f invention, on utilise de preference deux ferments 
10 lactique*? lactobacillus lb br6vis et Lb farciminis, (culture mixte 
et simple) auxquels nous avons ajoute Propioni bacterium 
freudenreichii sp. shermanii. 

Lactobacillus br^vis : c'est un lactobacille heterofermentaire 
qui croit a 15'C (non a 45*C). II produit de 1* aside lactique 
15 (iscraere DL). 

On le retrouve dans le lait, les fromages, la choucroute, les 
pates acides, ensilage, le fumier de vacne, les excrements, la 
bouche et le tractus intestinal des hommes et des rats. 

Lactobacillus farcixninis : c'est un lactobacille 
20 obligatoirement homofermentaire, qui produit: seulement de l'ac i de 
lactique L. 

11 est plutot mesopnile et peut croitxe 4 15 *C. 

II a ete isole dans des produits carnfes ( saucisses crues) et 
dans des pates acides. 
25 Alternativement & l f utilisation de ce lactobacille Lb 

farciminis, il peut etre utilise d'autxes lactobacilles, tels que 
lb. casei subsp rhamnosus, lb. casei casei, lb. acidophilus. Lb. 
plantarum, Lb. fermentum, Lb. curvatus, Lb. sake ; les saveurs des 
produits obtenus sont tres di verses et nous avons ainsi selectionne 
30 lb. farciminis pour le gout tres agreable et doux qu'il donne, sans 
trace d'amertume. 

Propioni bacterium freudenreiciiii (sp. shermanii) : 

L'int&ret de cette bacterie est surtout dans sa capacite & 
produire de la vitamine B12. 
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L'adjcrxjtion de propionibacterium freudenreichii (sous-espeoe 
shermanil) & la flare du kefir provoque en effet un enrichissement 
important: en vitamine B12 et PP. La saveur donnee au tonyu ferment6 
&tait aussi tres agreable. 
5 II est notamnent: possible d'utiliser les baoteries ayant fait 

l'objet de depots de souches £ 1' Inst i tut Pasteur, Paris, France, 
sous les r£f &renoes suivantes : 

- pour lactobacillus farciminis : souches N* 103136 T et 
20184 T ; 

10 pour propionibacterium freudenreichii : souche N* 103026 T ; 

- pour propionibacterium freudenreichii sp. sharmanii : souche 
N* 103027 T. 

Nous avons ainsi s&lectionn£ plusieurs categories de ferments 
pour la fabrication de nos preparations fromag^res, pour obtenir des 
15 qualites organoleptiques et nutritionnelles optimales. 
Operation (g) : phase de coagulation. 

Le ferment (culture mixte ou nan) present^ prec^denroent est 
inocule au lait de soja dans des proportions de 2 & 5 %. 

Une agitation lente peut alors etre ef fectuee pendant 2 & 3 
20 heures, puis le tonyu est plaofe & une temperature de l'ordre de 30 & 
37*C. 

Apres des temps d 1 incubation variant de 10 & 24 heures pour 
des temperatures de 30 d 37*C, le pH du milieu est descendu a 4,5 - 
4,1, la coagulation est alors termin6e. 
25 Operation (h) : phase d'egotrttage 

Le ooagulum possede alors un taux de mati£res seches de 10 & 
12,5 % (& 105*C). 

La phase d'6goutrtage est realisee a une temperature de l'ordre 
de 25 a 30*C, ou bien a 4*C, dans un sac de tissu a fromage, pendant 
30 des durfees allant de 12 S 24 heures. Le niveau d'€gouttage est 
a juste en fonction du produit fini desire, Le taux de matieres 
seches passe alors a 16-20 %. 

(Sur 1000 g de tonyu au depart, 550 & 600 g de sferum ont 6t6 
^vacues ayant un pH variant entre 4,1 et 5, et le caille ou ooagulum 
35 pese de 400 a 450 g). 
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A ce stade, le cai lie peut etre utilise pour les pates a 
tartiner sal£es, pasteurisees ou nan, ou les cremes dessert. II peut 
etre aussi presse. 

Operation (i) : pressage. 
5 Le c ai lie est ensuite depose dans des bacs-faisselles, de 

dlverses formes et tallies, selon les produits finis desires (type 
« camembert », « sofu » nature ou aromatise). 

II est press6 pour donner des produits possedant divers taux 
de matieres seches de 25 & 35 % et durant des periodes variant de 12 
10 a 36 heures. Ce pressage se fait de preference a la temperature de 
4*C pour stopp er les processus f errnentaires . 

II est a noter que le serum est legeranent plus acide que dans 
la phase pntoedente d'egouttage, tou jours pour des valeurs de pH 
variant de 3,8 a 4,3. 
15 La phase d'6gouttage est alors ternri_n6e, el le peut se resumer 

avec les chiffres suivants : 

- duree total e de I'egouttage - pressage (operations (h) et 
(i)) : 30 a 48 heures, 

- tefnp£rature ambiante : 18 & 25 *C, ou temperature : 4*C, 

20 - quantity de coagulum obtenue, environ 30 %, par rapport a la 

quantity de tonyu initiale (pH du caill6 : 4,0 a 4,3), 

- quantity de serum obtenue, environ 70 % par rapport & la 
quantity de tonyu de depart (pH du serum 3,8 £ 4,3). 

(lour simplifier, nous pouvons dire qu'en moyenne, 1000 g, 
25 c'est-a-dire 1 litre de tonyu, donne 300 g de coagulum et 700 g de 
s&rum). 

Le serum est un produit tres interessant de par sa richesse en 
acide lactique (principalement acide lactique L, produit par Lb. 
faroiminis) et en oligoelements, et peut etre utilise pour proposer 
30 une boisson acide pasteuris6e rdLche en acides organiques, en 
mineraux et en prot&ines hydrosolubles. 

Nous sonmes done a la fin de cette phase en presence d v un 
call 34- fermente qui peut etre transforme selon divers precedes. 

A ce stade, le produit est de saveur agzeable, sans aucune 
35 amertume, tres 16gerement acidulee, et tres rafraachissante. 
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II peut oonstituer un « frornage » frais, a d£guster avec un 
peu de sel. Sa qualite organoleptique est: different© de oelle du 
tofu. 

Une analyse donne les resultats suivants, pour 100 g de 
5 produit frals : 

- pH : 4,0 - 4,5 

- raati&ces seches (M.S) : 12,1 - 25,2 g 

- protides : > 50 % de M.S 

- lipides : 20 a 25 % de M.S 
10 - glucides : 1,9 & 3 % de M.S 

- flare lactique : 1,0 milliard / g 

- acide lactique (L) : 10 mg 

- Vitamine B 12 : 1,5 - 6,5 mag / 100 g 

Ces premiers resultats ant ete obte n us a partir de produits 
15 frais. 

Aprils l'egoutrtage, il peut y avoir : 

- soit le pressage (operation (i) ) et aromatisatian, 

- soit aramatisation ( operation (jl)) salee ou sucr€e dont une 
partie peut etre pasteurisee (operation (kl)), 

20 - soit af f inage pour donner un produit type « camembert » 

(operation (J2)). 

Operations (jl) et (kl) : phases d 9 aranatisation et de 
pasteurisation. 

Une gamtne tres £tendue de produits peut etre obtenue mais nous 
25 n'en citerons que quelques uns : 

Le caille est mis dans un recipient et des ingredients sont 
ensuite ajout&s. Le tout est mix£ pour hcnogeneiser le produit final 
( oette operation peut etre egalement effecrtuee dans un batteur- 
melangeur). 

30 Les produits sucres peuvent etre foisonnes m6caniquement pour 

donner une mousse d* excel lente tenue. 

Examples d 1 ingredients ajoutes au cailld et leurs proportions 
respectives (en pourcentage de la masse de caille) : 
Produit A, 
35 - sel : 1,8 & 2 %, 
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- ail : 0,05 a 0,1 %, 

- poivre (au curry ou cumin) : 0,3 a 0,5 %, 

- huile d' olive : 2 a 3 %, 

- fines herbes : 0,1 %. 
5 Produit B. 

- sel : 1,8 a 2 %, 

- puree de noisettes (ou d'amandes grillees) : 3 a 7 %. 
Prodult C. 

- sel : 1,8 a 2 %, 

10 - huile d f olive : 2 a 3 %, 

- levure de biere (alimentaire, en paillettes ) : 1 a 2 % 

- oeleri : 0,1 a 0,5 %. 

Ces produits peuvent etre oondl-tiannes ( 125 ou 150 g) et 
consommes ainsi frais, ou bien pasteurises. 
15 t**s produits frais aranatises sent ensuite ixnmediatement 

refroidis a des temperatures de l'ordre de 1 a 3*C, pour faire 
cesser le processus de fermentation ( lactique principalement ) et ils 
sont ensuite places au refrigerateur. 

Ils ont une duree de conservation de I'ordre de 18 a 27 jours* 
20 La pasteurisation est ef f ectufe avec une temperature de 

reference de 70 *C. 

La duree de la pasteurisation est de I'ordre de 30 im, apres 
que le produit ait atteint 60*C, et sa Vitesse de pasteurisation 
(VP) est comprise entre 1 et 20. 
25 (VP = Temps x 10 exp ((T - - T # ref ) / 10), Temps en mn f T'ref = 

70 # C). 

Le produit est refroidi, des la pasteurisation terminee, a une 
temperature de I'ordre de 4 a 10*C. 

II est ensuite plao6 au frais (4'C) avant sa ccaiscmmation. 
30 Sa duree de conservation est de 1 a 3 mois. 

Operation (j2) : phase d'affinage. 

Apres la premiere phase d f 6gouttage sur tissu a fromage, le 
CAin^ est plaofe dans des faisselles, et vaporise d'une eau 
fartement ocooentree en sel (50 a 100 g / litre). 
35 Le caille est ensuite presse pendant environ 36 a 48 heures. 
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Les faisselles vont donner la forme du produit fini. 

Le caill6 est ensuite demoule et 11 est ensenenoe a sa surface 
avec une solution de Fenicilium candidum dilu6 dans de l'eau 
pftysiologique (NaCl : 9 g / litre). 
5 Get ensemenoement est fait a la pipette ou bien par 

vaporisation* 

II est egaleraent possible d 1 a jouter quelques gouttes d'une 
solution dilute de Geotrichum candidum. 

Le caille est ensuite place dans une salle d'affinage, a une 
10 ternp&rature oonstante de 1'ordre de 8*C & 10*C. 

II est retourne periodiquement, toutes les 72 ou 96 heures. 

Au bout de 7 a 10 jours, le Fenicilium s'est d^veloppe, et on 
obtient un produit type « camembert », avec ure « croute y> blanche 
et une saveur tres fine, originale qui rappelle les camemberts des 
15 produits lai tiers. 

Ce produit est & oonserver au frais (4*C) pour des durees de 
15 a 18 jours. 
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REVENDICATIONS 

1. Precede de fabrication de produits alimentaires a partir 
de lait de soja ferment^, caract£ris6 en ce que l'on soumet le lait 
de soja k une fermentation lactique ou propicnique. 
5 2. ProoRdA de fabrication selon la revendication 1, dans 

lequel on inocule propioni Iwrterium freudenreichii au lait de soja, 

3. Precede de fabrication selon 1 'une quelconque des 
revendications 1 a 2, dans lequel on inocule lactobacillus 
farciminis au lait de soja. 
10 4. Prooede de fabrication selon l'une quelconque des 

revendications 1 £ 3, dans lequel suocessivement : 

- on ensemence le lait de soja a une temperature all ant de 25 
a 37*C, 

- on laisse coaguler jusqu'a obtenir un pH inferieur a 5 (par 
15 exenple voisin de 4,5), 

~ on separe le coagulum du serum. 

5. Prooede de fabrication selon l'une quelconque des 
revendications 1^4, comportant une operation d ' aromat 1 sation sal6e 
ou sucr6e et/ou une operation d'affinage. 
20 6. Utilisation d'un ou plusieurs ferments lactiques ou 

propioniques pour la preparation de produits alimentaires a base de 
soja. 

7 . Produit alimentaire a base de lait de soja fermente, 
caracterlse en ce qu'il comporte des ferments lactiques ou 
25 propioniques. 

8* Produit alimentaire selon la revendi cation 7, 
essentielleroent constitue par un caille de lait de soja ferment^. 

9. Produit alimentaire selon la revendicatian 8, qui 
comporte du sel et/ou de 1'huile vegetale et/ou du sucre, et qui 

30 peut etre foisonne. 

10. Produit alimentaire selon la revendi cation 8, qui est en 
outre af fine. 
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